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  I.   INTRODUCCIÓN 
 
 
El presente documento contiene los lineamientos técnicos pedagógicos por competencia 
laboral, a seguir en los procesos de formación y capacitación del recurso humano, que 
demanda el sector productivo en grupo primario, Camareros, en la ocupación del Barista. 
 
El Departamento de Docencia a través de La Unidad de Diseño Curricular ha consolidado 
este programa tomando como referente la norma técnica, que fue elaborada con 
profesionales del área de Barismo de distintas empresas a nivel nacional, quienes por su 
experiencia se han constituido en expertos en el tema y por lo tanto considerarse 
competentes en el mercado laboral. 
 
El currículo está desglosado en módulos instruccionales representativos de las unidades de 
competencia que deberán alcanzar al finalizar el proceso de enseñanza-aprendizaje. 
 
La vigencia del documento será indefinida hasta que sea actualizado o se sustituya por otro 
con autorización de La División Técnico Docente. 
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II.  INFORMACIÓN GENERAL 
 
 
A. Sector: Comercio y Servicios. 
B. Grupo Primario: Camareros 
C. Ocupación: Barista.  
D. Requisitos:  Haber aprobado el proceso de selección establecido por el  
INFOP. 
   Saber leer y escribir 
   15 años en adelante 
 
E.  Formas de Entrega:  Formación por Competencia 
 Certificación por Competencia 
   
   
F. Duración: 120:00 
 Practica Productiva: 160:00 
 Duración Total: 280:00 
   
G. Módulos M-01 Sistemas de facturación y cobros. 
  M-02 Generalidades del Barismo. 
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III.   PERFIL PROFESIONAL POR COMPETENCIA          




A. Sector: Comercio y Servicios. 
B. Grupo Primario: Camareros. 
C. Código   C: 5131007 
 
D. Ocupación: Barista. 
E Competencia General: Preparar y diversificar bebidas a base de cafés, utilizando el  
equipo y materia prima  requerida, siguiendo los procedimientos 
establecidos y  aplicando medidas de seguridad e higiene; 
cumpliendo con criterios de calidad. 
 
F. Conocimientos: Historia del café en el contexto nacional e internacional, primeras 
fincas de café en Honduras, el café, tipos de café , origen del 
café ,antecedentes del barista, tipos de barista, perfil profesional 
del barista, utensilios e insumos para limpieza, limpieza de 
equipo, normas de seguridad e higiene, uso del equipo, , método 
PEPS, tipos de leche, calibración del molino, métodos manuales 
de infusión, perfiles del tueste, , tipos de bebidas, consistencia de 
cada bebida, presentación según el tipo de bebida normas 
internacionales de barismo, calidad, servicio y cliente, 
características y atributos de un buen servicio, tipos de clientes, 
necesidades y expectativas de los cliente. 
 
G. Destrezas y Habilidades:  Habilidad en el manejo de sistemas de facturación y cobros. 
 Habilidad en el manejo de máquinas de barismo. 
 Habilidad para identificar las características de cada bebida. 
 Habilidad en el uso de métodos manuales de infusión.  
   Habilidad para diversificar bebidas frías o calientes. 
 Habilidad para brindar un servicio de calidad al cliente. 
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III.   PERFIL PROFESIONAL POR COMPETENCIA                                   































y Académico del 
Instructor del 
Currículo. 
Se certificará a los participantes que al ser evaluados en teoría y práctica, 
aprueben satisfactoriamente todos los módulos y que cumplan con los 
requisitos establecidos en la norma.  
 
Nivel Académico: Educación secundaria completa y dominio de los 
conocimientos y las técnicas relacionadas con el área de barismo. 
Como Docente: Tener formación metodológica y experiencia docente en 
formación profesional. 
Experiencia Profesional: 2 años como mínimo de experiencia en trabajos 
relacionados con el área de barismo. 
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IV.- CONTENIDO MODULAR 
 
MODULO BARISTA TIEMPO 
HORAS 
M-01 SISTEMAS DE FACTURACIÓN Y COBROS.  
 - Tipos de pago y comprobantes 
- Conversiones y su aplicación  
10:00 
10:00 
 TOTAL 20:00 
M-02 GENERALIDADES DEL BARISMO.  
 - Antecedentes históricos del café a nivel nacional e internacional. 
- Perfil profesional del Barista 
10:00 
 20:00 
 TOTAL 30:00 
M-03 PREPARACIÓN DE BEBIDAS A BASE DE CAFÉS.  
 - Disposición de materia prima, equipo  y utensilios del área de trabajo 





 TOTAL 70:00 
                                                                                                              TOTAL 120:00 
 PRACTICA PRODUCTIVA 160:00 
 TOTAL DE LA FORMACION 280:00 
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M-01 Sistemas de facturación y cobros 
M-02 Generalidades del Barismo. 
M-03 











 Salida Parcial 
 Ruta de Formación 
 Nivel de Complejidad 
CÓDIGO OCUPACIÓN 
C:5131007 BARISTA. 
V.  ITINERARIO DE FORMACIÓN PROFESIONAL 
“BARISTA” 
E C: 5131007 M-02 M-03 M-01 
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Unidad Didáctica II: 
Elaboración de bebidas con base 
de café, aplicando medidas de 
seguridad 
Horas: 66 
Unidad Didáctica I: 
Disposición de materia prima, 
equipo  y utensilios del área de 
trabajo 
Horas: 4 
No. HORAS: 70:00  
 
TOTAL: 120:00 
      PP:  160:00 
 TOTAL:   280:00 














No. HORAS: 20:00 
 
Unidad Didáctica I:  
Tipos de pago y formas de 
comprobantes. 
Horas: 10 
Unidad Didáctica II: 
Conversiones y su aplicación. 
Horas: 10  
MÓDULO 03: 
PREPARACIÓN DE BEBIDAS 




No. HORAS: 30:00 
 
Unidad Didáctica I:  
Antecedentes históricos del café a 
nivel nacional e internacional. 
Horas: 10 
Unidad Didáctica II: 
Perfil profesional del Barista. 
Horas: 20  
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Diseño Curricular de la Calificación  
DATOS GENERALES DE LA CALIFICACIÓN 
Código: C:5131007 Título:   BARISTA. 
Objetivo de la calificación: Preparar y diversificar bebidas a base de cafés, utilizando el 
equipo y materia prima  requerida, siguiendo los procedimientos establecidos y  aplicando medidas de 
seguridad e higiene; cumpliendo con criterios de calidad. 
 
Perfil de salida: Desarrolla sus actividades 
profesionales en pequeñas, medianas o grandes hoteles, cafés, 
restaurantes y otros dedicadas a este rubro preparando y 
diversificando bebidas a base de cafés, según procedimientos, 
aplicando medidas de seguridad e higiene y cumpliendo con 
criterios de calidad. 
Requisitos de entrada: Haber aprobado el proceso de selección, saber leer y escribir, 15 años en adelante. 
Duración:120:00                    Horas Teóricas:46:00                   Horas Prácticas:74:00 
Fecha de aprobación:  
Agosto,2016 
Tiempo de Revisión: Indefinido. 
Fecha de Publicación:  
Agosto,2016 
No. de revisión:    
2da 
Tipo de Calificación:  
Nacional 
Sector: Comercio y 
Servicios. 
Grupo Primario: Camareros. 
Código:  Módulos que conforman la calificación: 
M-01 Sistemas de facturación y cobros. 
M-02 Generalidades del barismo. 
M-03 Preparación de bebidas a base de cafés. 
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Código del Módulo: 01 Título del Módulo de Aprendizaje: SISTEMAS DE FACTURACIÓN Y COBROS. 
Objetivo General del Módulo: 
Al finalizar el módulo, los (las) participantes serán competentes en: Utilizar cada uno de los sistemas de cobros y los tipos de conversiones y su 
aplicación en su área de trabajo. 
Prerrequisitos: Haber aprobado el proceso de selección, saber leer y escribir, 15 años en adelante.  
Duración del Módulo:20:00 Horas Teóricas:13:00                                                                                          Horas Practicas:7:00  
Unidad Didáctica 01:  Tipos de pagos y formas de comprobantes. 
Objetivo de la Unidad Didáctica: Al finalizar la unidad didáctica los participantes serán competentes en: Investigar cada uno de los tipos de pagos y las formas de comprobantes 
asegurando la disponibilidad y el uso racional de los recursos, para garantizar la continuidad de la operación en su área. 
Tiempos Propuestos:10:00 Horas Teóricas:6:00                                                                                               Horas Practicas:4:00 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







Aplicar cada uno de los tipos de 
pagos y formas de 
comprobantes utilizados en la 
actualidad. 
 Tipos de pagos  
- Efectivo 
- Cheques y sus tipos 
- Crédito 
- Facturación a mano. 
 Formas de comprobantes 
- Medios de emisión de 
comprobantes: 
 Máquina registradora 
 Computadora 
 POS y sus partes 
 Impresora de recibos  
 Monitor digital 
 Cajón porta monedas 
 Lector de barra 
 Pantalla o visor 
electrónico 
 Lector de banda 
magnética 
 Uso de calculadora. 
 Investigar la importancia 
de los sistemas de cobros. 
 Identificar los tipos de 
pagos más utilizados en la 
actualidad. 
 Visitar cafetería y observar 
las formas en como emiten 
los comprobantes de 
pago. 
 Responsable: Establece 
y respeta prioridades y 
secuencia en el trabajo 
que realiza. 
 Puntual: Demuestra 
compromiso y presenta 
a tiempo trabajos y 
asistencia. 
 Investigador: Para 
informarse sobre la 
utilización de las formas 
de comprobantes. 
 Investiga la importancia de 
los sistemas de cobros. 
 Identifica tipos de pagos más 
utilizados en la actualidad. 
 Visita diferentes cafeterías y 
observa las formas de 
emisión de comprobantes. 
 Demuestra ser investigador y 
puntual en su trabajo. 
6 4 
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Código del Módulo: 01 Título del Módulo de Aprendizaje: SISTEMAS DE FACTURACIÓN Y COBROS. 
Unidad Didáctica 02:  Conversiones y su aplicación. 
Objetivo de la Unidad Didáctica: Al finalizar la unidad didáctica los participantes serán competentes en: Realizar conversiones y cálculo de impuestos y descuentos. 
Tiempos Propuestos:10:00 Horas Teóricas:7:00                                                                                               Horas Practicas:3:00 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







Realizar conversiones, cálculos 
de impuestos, tipos de 
descuentos y conversión de 
monedas en su área de trabajo. 
 Tipos de conversiones 
- Definición 
 Calculo de impuestos 
- Impuesto sobre la renta 
- Impuesto sobre la venta 
 Conversión de monedas 
 Calculo de descuentos  
- Tercera edad 
- Descuento en promociones 
- Descuentos a clientes 
frecuentes. 
 Realizar conversiones. 
 Diferenciar los tipos de 
conversiones. 
 Aplicar los tipos de 
descuentos. 
 
 Responsable: Establece 
y respeta prioridades y 
secuencia en la 
realización de su 
trabajo. 
 Honrado: Realiza 
cálculos de impuestos y 
descuentos, apegado a 
normas y reglas 
morales. 
 Ordenado: Mantiene en 















 Realiza conversiones. 
 Aplica cálculo de impuesto y 
cálculo de descuentos. 
 Demuestra responsabilidad, 
orden y puntualidad.  
7 3 
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Código del Módulo: 02 Título del Módulo de Aprendizaje: GENERALIDADES DEL BARISMO. 
Objetivo General del Módulo: 
Al finalizar el módulo, los (las) participantes serán competentes en: Analizar los antecedentes históricos del café e identificar la oferta cafetalera de 
Honduras, según zona de producción. 
Prerrequisitos: Haber aprobado el módulo anterior.  
Duración del Módulo:30:00 Horas Teóricas:15:00                                                                                          Horas Practicas:15:00  
Unidad Didáctica 01:  Antecedentes históricos del café a nivel nacional e internacional. 
Objetivo de la Unidad Didáctica: Al finalizar la unidad didáctica los participantes serán competentes en: Investigar y analizar los antecedentes históricos del café a fin de aplicarlos 
en su puesto de trabajo para ofrecer un servicio de calidad. 
Tiempos Propuestos:10:00 Horas Teóricas:6:00                                                                                               Horas Practicas:4:00 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







Investigar y analizar los 
antecedentes históricos del café 
a fin de aplicarlos en su puesto 
de trabajo para ofrecer un 
servicio de calidad. 
 Historia del café en el contexto 
internacional 
 Historia del café en Honduras 
 Regiones cafetaleras de 
Honduras 
 Definición de cultivo  
 Definición de beneficio 
 Definición de tueste de café. 
 Definición de catación 
 Definición de envasado    






 Investigar indicadores de 
la producción del café. 
 Identificar regiones 
cafetaleras de Honduras  
 Visitar finca de café 
tomando en cuenta la 
información acerca del 
proceso de café. 
 Responsable: Establece 
y respeta prioridades y 
secuencia en la 
presentación de la 
información teórica y 
práctica del café  
 Puntual: Demuestra 
compromiso y presenta 
a tiempo trabajos y 
asistencia. 
 Investigador: Para 
informarse sobre los 









 Investiga indicadores de la 
producción del café. 
 Identifica regiones 
cafetaleras de Honduras  
 Visita finca de café tomando 
en cuenta la información 
acerca del proceso de café. 
 Demuestra ser investigador y 
puntual en su trabajo. 
6 4 
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Código del Módulo: 02 Título del Módulo de Aprendizaje: GENERALIDADES DEL BARISMO. 
Unidad Didáctica 01:  Antecedentes históricos del café a nivel nacional e internacional. 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







  Primeras fincas de café de 
Honduras según la historia. 
 Beneficios y fincas con mayor 
aporte en la exportación del 
café 
 Porcentaje de mayor oferta de 
compra y venta de café en las 
regiones cafetaleras de 
Honduras. 




















 Analizar las regiones 
cafetaleras más 
influyentes en la 
exportación de café  
 Analizar la compra y venta 
interna y externa del café 
hondureño. 
 Identificar tipos y 
variedades del café en el 
país (Honduras)  
 
 
 Responsable: En su 
actitud de realizar 
tareas definidas en 
clase 
 Puntual: en asistencia, 
tareas, orden y 
presentación  
 Trabajo en equipo: Ser 

















 Presenta ensayo sobre la 
compra interna y externa del 
café hondureño. 
 Compara demanda de 
compra y venta en las zonas 
de café. 
 Identifica tipos y variedades 
del café en el país 
(Honduras)  
 Demuestra responsabilidad y 
puntualidad en su trabajo. 
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Código del Módulo: 02 Título del Módulo de Aprendizaje: GENERALIDADES DEL BARISMO. 
Unidad Didáctica 02:  Perfil Profesional y estación de trabajo del Barista. 
Objetivo de la Unidad Didáctica: Al finalizar la unidad didáctica los participantes serán competentes en: Describir el perfil profesional y funciones del Barista en su estación de 
trabajo. 
Tiempos Propuestos:20:00  Horas Teóricas:9:00                                                                                               Horas Practicas:11:00 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







Describir el perfil profesional y 
funciones del Barista en su 
estación de trabajo. 
 Antecedentes del Barista 
 Concepto de barista 
 Perfil profesional del Barista 
 Importancia del barista dentro 
de su lugar de trabajo 
 Funciones del barista  
- Selección y reconocimiento del 
equipo 
- Selección de utensilios e 
insumos para limpieza  
- Limpieza e higiene del área de 
la estación del barista 
- Limpieza de equipo 
 Máquina de espresso 
 Molino  
 Accesorios de barra 





 Normas de seguridad e higiene 
 Historia de máquinas de 
espresso 
 Historia de molinos de café  
 
 Definir el concepto de 
Barista  
 Redactar el perfil ideal 
para un Barista. 
 Seleccionar los utensilios 
e insumos para realizar la 
limpieza diaria del área de 
trabajo y equipos. 
 Realizar la limpieza y 
mantenimiento del equipo 
de la estación de café   
 Realizar la limpieza diaria 
 Realizar limpieza a 
equipos, dos veces por 
semana o según asesoría 
técnica. 
 Organizar la estación de 
café para realizar bebidas 
calientes y frías con 
agilidad y calidad. 
 Aplicar normas de 





 Responsable: establece 
y respeta prioridades y 
secuencia en la 
presentación de la 
información teórica 
 Ordenado: mantiene en 
orden su espacio de 
trabajo, comprendiendo 
el trabajo de Barista  
 Iniciativa: Para realizar 
la limpieza de equipos y 
del área de trabajo por 
voluntad propia. 
 Aseado: Mantiene en 
óptimas condiciones el 
lugar de trabajo 
cumpliendo con la 
normativa de seguridad 
e higiene. 
 Cooperación: La 
manera en que 
coordina con su grupo 
de trabajo, realiza las 
actividades de limpieza. 
 Describe conceptos de 
Barista.  
 Redacta el perfil ideal para 
un Barista. 
 Realiza limpieza diaria y dos 
veces por semana a los 
equipos  
 Realiza limpieza del área de 
trabajo y de equipos 
utilizando los insumos 
requeridos.  
 Aplica normas de seguridad 
e higiene en su puesto de 
trabajo.  
 Demuestra responsabilidad, 
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Código del Módulo: 03 Título del Módulo de Aprendizaje: PREPARACIÓN DE BEBIDAS A BASE DE CAFÉS. 
Objetivo General del Módulo: 
Al finalizar el módulo, los (las) participantes serán competentes en: Preparar y diversificar bebidas según métodos correspondientes, verificando 
las condiciones del área de trabajo, equipo e insumos a utilizar 
Prerrequisitos: Haber aprobado el módulo anterior. 
Duración del Módulo:70:00 Horas Teóricas:18:00                                                                                          Horas Practicas:52:00 
Unidad Didáctica 01:  Disposición de materia prima, equipo  y utensilios del área de trabajo 
Objetivo de la Unidad Didáctica: Al finalizar la unidad didáctica los participantes serán competentes en: Disponer de materia prima, equipo  y utensilios del área de trabajo y 
equipos a utilizar en la preparación de cafés. 
Tiempos Propuestos:4:00  Horas Teóricas:2:00                                                                                               Horas Practicas:2:00 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







Realizar pruebas al equipo para 
verificar su correcto 
funcionamiento. 
 Uso del equipo 
 Máquina de espresso 
- Tipos  
- Partes y su funcionamiento 
- Nivel de agua 
- Presión 
- Corriente eléctrica 
 Molino 
- Partes  
- Uso 
- Características 
 Accesorios de barra 
- Tazas 
- Cucharas 
- Jarras  




- Materia prima 
- Mantenimiento  
 Someter a prueba el equipo 
según los tiempos 
establecidos, en caso de 
fallas las notifica a soporte 
técnico. 
 Regular y calibrar equipos 
de acuerdo a políticas 
internas de la empresa. 
 Investigar sobre las cinco 
“M” del Barismo. 
 
 
 Observador: Verifica el 
funcionamiento de las 
partes de cada máquina. 
 Analítico: Capacidad para 
comprender el 
funcionamiento y posibles 
problemas del equipo. 
 Cuidadoso: Manipula los 
equipos cuidadosamente.  
 Responsable: Cumple 
con las tareas asignadas 
en el tiempo estipulado. 
 Comunicativo: Reporta 
fallas encontradas en el 






 Somete a prueba el equipo 
y verifica los tiempos de 
prueba establecidos. 
 Regula y calibra equipos de 
acuerdo a políticas internas 
de la empresa. 
 Investiga cinco “M” del 
Barismo. 
 Demuestra una actitud 
observadora en su trabajo. 
2 2 
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Código del Módulo: 03 Título del Módulo de Aprendizaje: PREPARACIÓN DE BEBIDAS A BASE DE CAFÉS. 
Unidad Didáctica 02:  Elaboración de bebidas con base de café, aplicando medidas de seguridad. 
Objetivo de la Unidad Didáctica: Al finalizar la unidad didáctica los participantes serán competentes en: Preparar y diversificar bebidas utilizando los métodos 
correspondientes según producto solicitado, aplicando medidas de seguridad e higiene. 
Tiempos Propuestos:66:00 Horas Teóricas:16:00                                                                                               Horas Practicas:50:00 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







Preparar y diversificar 
bebidas utilizando los 
métodos correspondientes 
según producto solicitado, 
aplicando medidas de 
seguridad e higiene. 
 Teoría del espresso  
- Calibración del molino para 
realizar espresso  
- Tiempo de extracción de 
espresso 
 Vaporización de leche  
 Tipos de leche 
- Definición 
- Clasificación.  
- Servicio de la leche.  
- Espumado o crema 
 Art latte  
 Tipos de bebidas calientes y 
frías 
- Espresso (sencillo, doble, 
ristreto o corto, largo) 
- Capuccino 




 Claves para la elaboración de 
un buen café 
- Granaje 
- Agua/ café 
- Temperatura 
 Preparar espresso.  
 Calibrar el molino en base 
al café.  
 Duchar maquinas o grupo 
 Limpiar y purgar lanceta. 
 Evaporar la leche 
aplicando técnica de su 
preferencia. 
 Decorar bebidas utilizando 
técnicas del art latte. 
 Servir bebidas cumpliendo 
parámetros de atención al 
detalle en mesas. 
 Aplicar medidas de 
seguridad e higiene en el 
proceso. 
 Describir los estándares 
de un producto para ser 
considerado de calidad. 
 
 Creativo: Capacidad 
para crear y generar  
nuevos procedimientos 
en la presentación de 
bebidas. 
 Ordenado: Sirve cada 
bebida en la tasa 
correspondiente. 
 Limpio: Mantiene limpio 
y ordenado su puesto 
de trabajo, equipos y 
herramientas. 
 Investigador: Visita 
sitios web para 
ilustrarse sobre nuevas 
técnicas de 
presentación de 
bebidas y para 
consultar las normas 
internacionales de 
barismo. 
 Prepara espresso 
 Calibra el molino en base al 
café. 
 Ducha maquinas o grupo 
 Limpia y purga lanceta. 
 Evapora la leche aplicando 
técnica de su preferencia. 
 Decora bebidas utilizando 
técnicas del art latte. 
 Sirve bebidas cumpliendo 
con parámetros de atención 
al detalle en mesas. 
 Aplica medidas de seguridad 
e higiene en el proceso. 
 Describe los estándares de 
un producto para ser 
considerado de calidad. 
 Es investigador y ordenado 
en su trabajo. 
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Código del Módulo: 03 Título del Módulo de Aprendizaje: PREPARACIÓN DE BEBIDAS A BASE DE CAFÉS. 
Unidad Didáctica 02:  Elaboración de bebidas con base de café, aplicando medidas de seguridad. 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







  Perfiles de taza 
- Análisis sensorial del café y 




 Recetas para preparar 
diferentes tipos de bebidas. 
 Consistencia de cada bebida  
 Presentación según el tipo de 
bebida 
 Tipos de tazas 
- Para capuccino 
- Para espresso 




 Calidad del producto  







- Colador de tela 
 Perfiles del tueste 
 
 
 Analizar sensorialmente 
sabores básicos del café y 
bebidas. 
 Investigar los métodos 
manuales de infusión. 
 Preparar café según 
método solicitado por el 
cliente, bajo técnica 
especifica de preparación.  
 Aplicar medidas de 
seguridad alimentaria y 
ocupacional durante el 
proceso de elaboración de 
bebidas. 
 Investigativo: Busca 
información sobre los 
distintos métodos de 
infusión manual. 
 Creativo: Capacidad 
para crear y generar  
nuevos procedimientos 
en la elaboración de 
bebidas. 
 Analítico: Para realizar 
el análisis sensorial a 
los diferentes tipos de 
bebidas. 
 Innovador: Genera 
ideas nuevas para la 













 Analiza sensorialmente 
sabores básicos del café y 
bebidas. 
 Investiga y expone sobre los 
métodos manuales de 
infusión. 
 Prepara café según método 
solicitado por el cliente, bajo 
técnica especifica de 
preparación. 
 Aplica medidas de seguridad 
alimentaria y ocupacional 
durante el proceso de 
elaboración de bebidas. 
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Código del Módulo: 03 Título del Módulo de Aprendizaje: PREPARACIÓN DE BEBIDAS A BASE DE CAFÉS. 
Unidad Didáctica 02:  Elaboración de bebidas con base de café, aplicando medidas de seguridad. 
CONTENIDOS  HORAS 
OBJETIVOS DE  
APRENDIZAJE 







  Fecha de elaboración y 
vencimiento.  
 Método PEPS. 
 Rotación de productos e 
insumos. 
 Condiciones de 
almacenamiento del café. 
 Concepto de calidad, 
servicio y cliente. 
 Características y atributos de 
un buen servicio. 
 Necesidades y expectativas 
de los clientes. 
 Barista orientado a la calidad 
del producto y del servicio al 
cliente. 
 
 Realizar inventario de 
productos en existencia 
mediante una lista de 
chequeo. 
 Explicar de manera 
profesional acerca del 
producto que sirve 
(Origen y 










 Seguro: Demuestra 
seguridad al explicar al 
cliente sobre el origen y 
características de la 
bebida. 
 Amable: Para tratar al 
cliente con cortesía y  
orientarlo sobre la 
forma correcta de tomar 
su café. 
 Respetuoso: Para 
dirigirse al cliente con 
una actitud profesional. 
 Intuitivo: Para analizar 
el tipo de cliente con el 
que está tratando. 
 Iniciativa: Invita al 
cliente para que 
continúe frecuentando 
el lugar. 
 Investigador: Para 
mantenerse actualizado 
sobre temas de interés 
en el área de barismo. 
 Realiza inventario de 
productos en existencia 
mediante una lista de 
chequeo. 
 Explica de manera 
profesional acerca del 
producto que sirve (Origen y 
características del café o 
bebidas) 
 Orienta al cliente sobre la 
forma correcta de tomar su 
café. 
 Invita al cliente para que 
continúe frecuentando el 
lugar. 
 Demuestra seguridad y 
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REQUERIMIENTO DE RECURSOS 
 
2. Lista Maestra de recursos 
Materiales .  
 Detergente especifico (Neutro) 
 Franelas   
 
Herramientas  





 Estantes de almacenamiento  
 V60 
 Syphon  
 Aeropress  
 Frenchpress 
 Chemex  
 Colador de tela 





 Equipo de computación 
 Data show 
 
 
VIII. ESTRATEGIAS METODOLOGICAS PARA EL PLANEAMIENTO DIDACTICO 
 Estrategias de enseñanza aprendizaje: 
                    Las estrategias de enseñanza aprendizaje recomendadas para contenidos del área cognoscitiva son: 
 
 Aprendizajes en puestos de trabajo 
 Inductivo- deductivo 
 Exposición del facilitador con participación activa del grupo. 
 Trabajos grupales e individuales. 
 Explicación demostración 
 
2. Requerimientos de recursos  
Maquinas 
 Máquina de espresso 
 Molino de café  
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1. El contenido de este currículo podrá ser empleado en el desarrollo de actividades de formación y 





2. Este currículo puede estar sujeto a modificaciones y ampliaciones en su contenido de acuerdo a los 
avances  de la tecnología, pero estas no podrán hacerse en forma unilateral por los instructores, 
sino a través  del procedimiento que establezca las instituciones responsables de su ejecución. 
 
3. Los documentos constitutivos del currículo, pueden ser utilizados por personal de instructoría y de 
orientación para fines de reclutamiento y selección de aspirantes a los diversos modos de 
formación. 
 
4. Los métodos y técnicas de enseñanza a emplear en el desarrollo del programa, preferiblemente  
deberán ser individualizados o en grupos pequeños. 
 
5. El contenido teórico-práctico de los módulos deberá ser aprobado por el participante en un 90% 
para efectos de certificación de competencias. 
 
6. Las unidades de competencia deben ser aprobadas individualmente por cada participante, hasta 
completar el proceso de formación en la ocupación y para certificación. 
 
7. El instructor debe desarrollar actividades extracurriculares que fortalezcan las evidencias socio-
afectivas, tales como: Trabajo en equipo, organización en el trabajo, disciplina, responsabilidad, 
comunicación, etc. 
 
8. Para desarrollar la formación de valores, los facilitadores (as) deben realizarlo durante  todo el 
proceso formativo. 
 
9. Los contenidos teórico-prácticos desarrollados por el instructor, deben cumplir en un 100% con los 
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         DISPOSICIONES DIDÁCTICAS DE APLICACIÓN 
 
 
10. La unidad operativa debe contar con un banco  de itemes (preguntas) preparado por el instructor 
con antelación al desarrollo de las actividades de evaluación modular. 
 
11. Para que se realice correctamente el proceso de enseñanza aprendizaje y se logren los objetivos 
propuestos, los facilitadores deben contar con los recursos didácticos tales como: Pizarrón, pápelo 
grama y manuales instruccionales, equipos así como aprovechar los recursos disponibles en el 
medio. 
 
12. Las unidades operativas, empresas y centros de capacitación donde se desarrollan las unidades de 
competencia, deben contar con el equipo, herramientas y materiales necesarios para lograr la 
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1. Los módulos formativos están constituidos por unidades de competencia, las que pueden ser evaluadas 
y certificadas. 
 
2. El contenido operacional en que se fundamenta este currículo será actualizado por medio de  la 
consulta a trabajadores  y técnicos, empleando metodologías participativas. 
 
3. Los empresarios del ramo de Hostelería podrán acceder a información sobre las competencias 
adquiridas por los participantes sujetos a contratación en sus empresas. 
 
4. El instructor  debe llevar un registro individual del avance de cada participante, por módulo formativo de 
acuerdo a la unidad de competencia, para efectos de promoción y certificación. 
 
5. Para fines de control y certificación, los facilitadores están obligados a utilizar correctamente toda la 
documentación técnico docente establecida por la institución y presentarla en forma de carpeta cuando 
sea requerido para ello por la autoridad competente. 
 
6. En primera instancia el jefe inmediato será responsable de la supervisión de las actividades que los 
instructores realicen en la aplicación de este currículo. 
 
7. La institución deberá capacitar a los facilitadores para implementar en todo su contenido este currículo 
de formación, especialmente en aquellas áreas que no son de su dominio.  Este entrenamiento estará 
basado en un estudio de necesidades de capacitación previamente realizado. 
 
8. En contenidos  que no son del dominio del personal correspondiente se debe solicitar colaboración a las 
instituciones involucradas con la temática, como  son el medio ambiente y el aspecto laboral. 
 
9. Las personas que se hacen acreedoras a un certificado  y/o constancia a través del presente currículo 
formativo, deberán revalidarlos según el período de vigencia del mismo. 
 
10. La certificación final por competencias mediante una evaluación teórica y práctica será voluntaria y los 
costos serán compartidos por la institución ejecutora, la empresa y los interesados.  
 
11. Las personas que no deseen certificarse por competencia a final del curso una vez aprobado, se hará 
acreedor a un certificado y cuando esté suficientemente preparado para su certificación por 
competencia podrá solicitarlo al INFOP. 
 
 
Departamento de Docencia 
Unidad Diseño Curricular 
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VOCABULARIO TÉCNICO DE LA OCUPACIÓN 
A 
Aprovisionamiento: El abastecimiento o aprovisionamiento es la función logística mediante la cual se 
provee a una empresa de todo el material necesario para su funcionamiento. Su concepto es sinónimo de 
provisión o suministro.  
 
Aeropress: Es un nuevo tipo de cafetera personal que combina las ventajas de la preparación de café 
filtrado con las del French Press. Sólo que mejoradas. Es el método más sencillo y rápido de preparar café 
utilizando granos recién molidos. 
 
Atributo: Cualidad o característica propia de una persona o una cosa, especialmente algo que es parte 
esencial de su naturaleza. 
C 
Capuccino: Es una bebida que nace en Italia preparada con café espresso y leche vaporizada para crear 
crema. 
Calibrar: Actividad de control de calidad que ayuda a encontrar el punto óptimo del granaje del café 
molido. 
Consistencia: Es una cualidad o propiedad del café que lo hace resistente, sólido, espeso, confiable y 
repetitivo. 
E 




Insumo: Bien de cualquier clase empleado en la producción de otros bienes. 
Infusion: Del latín infusio, -onis. Operación de sumergir una sustancia orgánica en un líquido caliente, sin 
hacerla hervir, para que se disuelvan en este las partes solubles. Bebida obtenida poniendo en agua (casi) 
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VOCABULARIO TÉCNICO DE LA OCUPACIÓN 
 
M 
Materia prima: Sustancia natural o artificial que se transforma industrialmente para crear un producto. 
Cosa que potencialmente sirve para crear algo. 
 
Metodo PEPS: Siglas que significan primeras entradas-primeras salidas, nombre con el que se designa el 
método de valuación de inventarios que consiste en suponer que los primeros artículos que entran al 
almacén o a la producción son los primeros en salir. 
 
Macchiato: En italiano, también llamado espresso macchiato, es un café cortado típico de Italia, 
consistente en un expreso con una pequeña cantidad de leche caliente y espumada. En España se suele 
denominar simplemente manchado. 
 
Molino: Máquina empleada para moler el café.  
P 
Procedimientos: Es un conjunto de acciones u operaciones que tienen que realizarse de la misma forma, 
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NOMBRE ESPECIFICACIONES UNIDAD 
CANTIDAD USO 
TOTAL 
INST. CURSO IND. COL. 
MATERIALES         
Basureros  Grandes c/u  2  X 2 
Bolsas para basura Grandes paquetes  2  X 2 
Escoba Plástica  c/u  2  X 2 
Trapeador  Según especificaciones c/u  2  X 2 
Delantales  Café  c/u 1 24 X  25 
Franelas  Blancas  c/u  2  X 2 
Franelas Café o negro c/u  6  X 6 
Detergente  Neutro bote  1  X 1 
Papelografo  Rotafolio c/u  40  X 40 
Mechas para trapeador  Según especificaciones c/u  2  X 2 
HERRAMIENTAS         
Cepillos Zigzag c/u  2  X 2 
Brochas  Para limpieza de molino c/u  2  X 2 
Tijeras Para cortar materiales  c/u  5  X 5 
Pizarra Estándar formica c/u  1  X 1 
Balanzas Para pesar en gramos y 
onzas 
c/u  2  X 2 
Computadora  Laptop  c/u  1  X 1 
Datashow Según especificaciones c/u  1  X 1 
EQUIPOS         
Máquina de espresso 2 grupos  c/u  1   X 1 
Molino de café  Manual c/u  1  X 1 
Freezer Estándar c/u  1  X 1 
Estantes/Anaqueles De almacenamiento c/u  2  X 2 
V60 Estándar c/u  1  X 1 
Syphon Estándar c/u  1  X 1 
Aeropress Estándar c/u  1  X 1 
Frenchpress Estándar c/u  1  X 1 
Chemex Estándar c/u  1  X 1 
Colador de tela Estándar c/u  1  X 1 
Tazas 7 u 8 onzas c/u  25  X 25 
Tazas para espresso  3 onzas  c/u  26  X 26 
Jarra para la leche  20 onzas c/u  4  X 4 
Jarra para la leche  10 onzas  c/u  4   X 4 
Tamper  Estándar  c/u  2  X 2 
Contra tamper  Estándar   c/u  2  X 2 
Chingastera  Estándar  c/u  2   X 2 
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NOMBRE ESPECIFICACIONES UNIDAD 
CANTIDAD USO 
TOTAL 
INST. CURSO IND. COL. 
EQUIPOS        
Lavatrastos  Grande c/u  1   X 1 
Teteras  Según especificaciones c/u  10  X 10 
Calentador industrial Según especificaciones c/u  1  X 1 
INSUMOS         
Botellones con agua   c/u      
Leche  Leyde, entera litros      
Café  En grano, tueste  libras      
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
        
LISTA DE MATERIALES, EQUIPO Y HERRAMIENTAS A USAR 
 
CURRICULO: 
 
“BARISTA” 
 
